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 Moisa Alina, ”Calitatea și siguranța produselor făinoase cu pulbere din fructe de măceș”. 

Teza de master la specialitatea Calitatea și Siguranța Produselor alimentare, Universitatea Tehnică a 

Moldovei, Chișinău 2019. Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

 Teza de master conține: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie. Numărul de pagini 

71, tabele 16, figuri 26, surse bibliografice 77. 

 Tema este actuală, deoarece consumatorul zi de zi este în căutarea a produselor noi, dar și 

naturale, fără a utiliza aditivi alimentari în compoziția produsului. Fructele de pădure constituie o 

sursă biologic-activă, care manifestă efecte curativ-profilactice. Pentru cercetare s-a folosit pulberea 

de măceș, care sporește calitățile organoleptice ale făinii, dar și conduce la schimbarea vizibilă a 

culorii pastelor făinoase. 

În lucrarea dată s-a cercetat caracteristicile organoleptice și fizico-chimice a pulberei de 

măceș. A fost studiată influența adaosului de pulbere de măceș asupra proprietăților fizico-chimice 

și organoleptice a pastelor. A fost studiată influența pulberii vegetale asupra proprietăților reologice 

ale aluatului. S-a demonstrat proprietățile măceșului, ca fiind un bun colorant natural, obținând 

paste cu diferite nuanțe de culoare, în dependență de dozajul utilizat. 

 Studiul efectuat a permis de a sesiza influența adaosului de pulbere de măceș în diferite 

concentrații asupra produsului finit. Astfel, după cercetările efectuate s-a observat că are efect 

benefic asupra aspectelor senzoriale și fizico-chimice.  

  



 
 

SUMMARY 

 

Moisa Alina, “Quality and safety of flour products with rosehip powder”. The thesis of 

master on speciality of Quality and Safety of Food Products, University of Moldova, Chișinău 

2019. The thesis are presented in manuscript. 

The thesis of master included: introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography. Number 

of pages is 73, tables 16, figures 26, bibliographical sources 77. 

The theme is current because , the consumer day by day is looking for new but also natural 

products without using food additives in the product's composition. Forest fruits are a biologically 

active source, which exhibits curative and prophylactic effects. For the research we used the powder 

of rose, which increases the organoleptic qualities of the flour, but also leads to the visible change 

of the color of the pasta. 

In this thesis, were investigated the organoleptic and physicochemical characteristics of the 

rosehip flour. The influence of the addition of rosehip powder on the physico-chemical and 

organoleptic properties of pastes was studied. The influence of the vegetable powder on the 

rheological properties of the dough has been studied. The properties of the rosehip, as a good 

natural colorant, have been demonstrated in producing pastes with different color shades, depending 

on the dosage used. 

The study made it possible to see the influence of the addition of rose-hip powder in 

different concentrations on the finished product. Thus, after the researches carried out, it has been 

observed that it has a beneficial effect on the sensory and physico-chemical aspects. 

 

 

  



 
 

CUPRINS 

INTRODUCERE....................................................................................................................       2 

1.  STUDIUL DOCUMENTAR.................................................................................. 3 

 1.1. Caracteristeca făinurilor de grâu pentru fabricarea pastelor făinoase…………… 3 

 1.2. Valoarea biologică și curativă a fructelor de măceș.............................................. 6 

 1.3. Utilizarea pulberelor vegetale la fabricarea pastelor făinoase…………………… 8 

 1.4. Calitatea şi siguranţa pastelor făinoase în contextul reglementărilor impuse de 

standardele internaționale………………………………………………………….. 

 

11 

 1.5. Utilizarea coloranților la fabricarea pastelor făinoase……………………………… 12 

2.  METODE DE ANALIZĂ ȘI DE CERCETARE…………………………………. 15 

 2.1. Caracteristica materiei prime și auxiliare utilizate…………………………………. 15 

 2.2. Aprecierea calității materiei utilizate și a produsului finit prin metoda de analiză 

senzorială.......................................................................................................................... 

 

17 

 2.3. Metode fizico-chimice de evaluare a calității........................................................... 18 

 2.4. Determinarea proprietăților reologice de întindere ale aluatului la diferite 

concentrații de pulbere vegetală utilizată 

 

26 

 2.5. Indicatorii fizico-chimici de calitate a pastelor făinoase ………………………….. 28 

3.  PARTEA EXPERIMENTALĂ............................................................................... 33 

 3.1. Indicatorii de calitate a făinii de grâu și pulberii de  măceș...................................... 33 

 3.2. Compoziția chimică a extractelor din fructe de măceș...............................................                                                                    35 

 3.3. Influența pulberii vegetale asupra proprietăților reologice ale aluatului…………… 35 

 3.4. Influenţa pulberii vegetale asupra calităţii senzoriale a pastelor făinoase………...... 38 

 3.5. Influenţa pulberii vegetale asupra indicatorilor fizico-chimici …………………..... 40 

4.  SIGURANȚA PASTELOR FĂINOASE CU PULBERE DE MĂCEȘ ............... 48 

 4.1. Diagrama procesului de producere a pastelor făinoase cu pulbere de măceș............. 48 

 4.2. Planul calității în proces de fabricație………………………………………………. 49 

 4.3. Analiza pericolelor la fabricarea pastelor făinoase cu pulbere de măceș................... 53 

 4.4. Determinarea punctelor critice de control la fabricarea pastelor făinoase cu pulbere 

de măceș…………………………………………………………………………….. 

 

61 

 4.5. Stabilirea planului HACCP la fabricarea pastelor făinoase cu pulbere de măceș….. 63 

CONCLUZII...............................................................................................................................       66 

BIBLIOGRAFIE.........................................................................................................................       67 



 
 

 

 

INTRODUCERE 

Industria panificației ocupă un loc însemnat în cadrul producției bunurilor de consum, 

produsele de panificație alături de celelalte produse alimentare furnizează organismului uman o 

parte însemnată de substanțe care îi sunt necesare pentru activitatea vitală, menținerea stării de 

sănătate și conservarea capacității de muncă. 

 Pe baza progreselor fără precedent din știință și tehnologie, are loc o creștere considerabilă a 

producției materiale, industriale și agricole, majorarea cererii și consumului de produse de 

panificație a contribuit la creșterea și lărgirea sortimentului de produse [25].  

Deoarece făina nu este de calitatea cea mai bună și deci nu se obțin produse finite de calitate, 

făina este importată din alte țări și, deasemenea, pentru îmbunătățirea ei se folosesc amelioratoriii cu 

acțiune oxidativă. În Republica Moldova făina se importă din Ucraina. Importul făinii în Moldova se 

realizează pentru îmbunătăţirea calităţii produselor de panificaţie importând grâu de calitate mai 

înaltă [26].  

În ultimii ani s-a mărit numărul de maladii serioase, majoritatea datorându-se acțiunii 

negative a mediului înconjurător. Cele mai răspândite printre ele sunt nevrozele, bolile glandei 

tiroide, tractului gastro-intestinal, bolile aparatului cardiovascular și diferite maladii oncologice.  

Gradul de acțiune negativă a mediului înconjurător asupra organismului uman poate fi scăzut prin 

introducerea în dieta zilnică a produselor alimentare cu destinație specială, care au capacitatea de a 

stabiliza procesele fiziologice în organism. Materia primă optimă pentru producerea unor astfel de 

produse sunt materiile farmaceutice, care se utilizează în scopuri de îmbunătățire a sănătății și care 

prezintă un interes deosebit [51]. 

 Printre produsele alimentare care sunt consumate aproape zilnic și care fac parte din 

produsele de calitate superioară și prețul nefiind foarte ridicat, sunt pastele făinoase. Anume din 

acest motiv, pastele făinoase pot servi ca mijloc de îmbunătățire, cu ajutorul cărora e posibil de 

corectat în direcția necesară valoarea nutritivă și profilactică a dietei zilnice [53]. 

Scopul lucrării date a fost studierea posibilității utilizării materiilor prime cu efect 

farmaceutic și anume a pulberei din fructe de măceș, ca izvor de substanțe biologic active la 

fabricarea pastelor făinoase, îmbunătățirea culorii pastelor și diversificarea sortimentului pastelor 

făinoase. 
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